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S  S  A  I 


SUR  LA  PRÉPARATION 


DES  ALIMENS, 

Dont  le  but  eft  la  Santé ,  rÉconomîe  ^ 
&  la  perfedion  de  là  Théorie. 

A  l^ufage  des  MaitreJJes  de  Maifon  qui  nt 
dédaignent  pas  de  defcendre  jujqu'au 
détail  de  leur  ménage  ^  foit  à  la  Kilk  ^ 
Joit  à  la  Campagne. 


A  LONDRES^ 

&  fe  trouve 

A  PARIS, 

Chez  Onfroy  ,  Libraire ,  quai  des  AuguftinSy 

au  Lys  d’or. 


M.  D  C  C.  L  X  X  X  I  L 
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AVERTISSEMENT. 


Cet  EJfai  n’eft  pas  un  Manuel  de  Cui- 
fine ,  à  Pufage  des  perfpnnes  qui  la  font , 

on  a  cherché  à  raflembler  des  réflexions 

-  1  ' 

.  » 

&  des  lumières ,  qui  puiffent  être  utiles 
aux  Maîtrefles  de  maifon  qui  ne  dédai¬ 
gnent  pas  de  defcendre  jufqu’au  détail 
de  leur  ménage.  On  a  défiré  d’ailleurs 
expofer  fous  les  yeux  de  Meffieiirs  de 
|a  Faculté^  differter  la  maniéré  dont: 
on  opéré  la  préparation  des  alimens  ^ 
afin  qu’ils  puflent  juger  lî  elle.eft,  ainfi 
qu’elle  doit-être ,  la  plus  faine  pofiible , 
non  feulement  pour  être  préfentée  aux 

î 

convalefcens  ,  mais  encore  devenir  la 
nourriture  habituelle  de  tous  les  autres 
individus  pour  lefquels  la  fan  té  efl:  le 
plus  précieux  des  tréfbrs. 
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Av  E  RT  I  s  s  E  yi  E  N  r\ 

Cette  dillertation  a  conduit  néceffaî- 
rement  à  fe  fervir  des  termes  de  la 
Chymie ,  l’Auteur  a  d’autant  moins  hé- 
fité  à  le  faire,  qu’il  fçait  qu’aujourd’huî 
le  ft’le  des  connoiffances  êc  du  fc^avoîr 
eft,on  ne  peut  pas  plus,  familier  aux 
Dames ,  auxquelles  il  a  confacré  fon 
opufcule. 
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ESSAI 

SUR  LA  PRÉPARATION 


DES  ALIMENS, 

-Doîitic  hut  efl  la  Santé  ^  L'Economie^ 
&  la  perfeËion  de  la  Théorie^ 

fi  •  ^  .  V  ■  -  .•  ^  .  ,•  _ _ _ _ H 

^ OUR  écrire  THiftoife  de  la  Culiine  frait» 
çolfe ,  il  ne  faut  pas  de  grandes  recherches  g 
elle  ell  très-voiüne  de  fon  berceau.  On  peut 
fixer  l’époque  de  fon  exiftence  à  1730.  On 
a  compté  avant  des  Oïliciers  d’une  grande 
réputation.  Ils  la  dévoient  à  leur  ton  hono"»^ 
rable;  ils  étoient  toujours  prêts  à  faire  naître 
la  profuhon  ,  &  fuivoient  en  cela  leur  incli^ 
nation  fans  fe  rendre  efcîâves  du  calcul ,  ni 
de  l’économie.  On  étoit  très-content  de  leur 
ferviee^  on  chantoit  les  louanges  des  Con- 
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2  EjJ'ai  fur  la  préparation 

trôîeurs;  ils  avoient  rempli  les  vues  &  les 
intentions  de  leurs  Maîtres ,  grands  &  magni¬ 
fiques;  mais  l’art  n’exifloit  pas.  En  effet 
le  ton ,  les  attentions  ,  la  grande  politefTe 
&  les  foins  faifoient  tout  le  mérite ,  &  la 
réputation  des  perfonnes  chargées  du  détail 
d’une  grande  Maifon.  * 

Vers  1730  5  il  parut  un  Officier  qui  an- 


*  M,  le  Maréchal  de  Catinat  à  la  tête  des  armées 
y  tenoit  un  grand  état ,  il  avoir  pour  Contrôleur  un 
homme  de  mérite  &;  d’efprit,  appellé  Duval. 

Retiré  dans  la  fuite  dans  Ton  Château  de  S.  Gratien, 
fon  état  ,  fa  repréfentation  Sc  fes  revenus  n’étant  plus 
les  mêmes,  il  dit  à  fon  Contrôleur  :  Duval ,  vous  con- 
noilTez  mes  fentimens ,  fi  les  moyens  me  l’eulTent  permis  , 
nous  ne  nous  ferions  jamais  féparés  5  ma  maifon  n’eft 
plus  digne  de  vos  talens  5  je  ne  puis  vous  offrir  que 
ilion  témoignage,  il  vous  fuivra  &  vous  fera  honneur 
partout. 

M.  Duval  demanda  vingt-quatre  heures  peur  fe  con- 
fulter.  Le  lendemain  il  vint  au  lever  de  fon  Maître 
lui  dit:  Monfieurle  Maréchal  je  ne  vous  demande  rien  5 
mais  vous-êtes  très-bien  ici,  permettez  moi  d’y  refter. 
Monfieur  de  Catinat  y  fut  fenfible.  L’heure  du  dîner 
arrivée,  il  fit  ajouter  un  couvert  fur  fa  table  &  fe  re¬ 
tournant  du  côté  de  M.  Duval,  le  plus  grand  plaifir 
de  la  folitude  ,  lui  dit-il,  cft  d’y  donner  un  poulet'* 
fon  amh 


;  S,  V 

âts  Aürnens,  .  j 

Conçoit  beaucoup  de  talent  ^  le  fieür  dé 
Laguepierre ,  Maître-Queux  de  la  Bouche  du 
Roi.  Il  eft  mort  fort  jeune  &  avant  le  grand 
élTort  de  la  Cuiline  ;  il  auroit  certainement 
contribué  à  la  perfeélionner.  Son  mérite  étoit 
beaucoup  de  fens-froid  ,  du  coup  d’œil  ^  une 
grande  adreffe  de  la  main ,  &  une  linguliere 
propreté. 

Un  grand  Seigneur  qui  CmbrafToit  tous  les 
genres  de  reprefentation  ,  donnôit  de  grands 
repas  &  des  foiipers  très-fins  ;  ennuyé  de  la 
monotomîe  infuportable  de  notre  Cuifine, 
il  conçut  le  projet  &  les  moyens  de  lui  don¬ 
ner  une  exifîence  nouvelle.  Il  ût  choix 
dun  fujet  aéfif,  intelligent ,  infiniment  propre 
dans  fon  travail,  lui  fit  part  de  fes  réflexions 
&  lui  traça  une  route  inconnue  jufqu*aIôrSo 
Ces  découvertes  furent  mifes  eh  pratique 
avec  fuccès  ,  &  bientôt  on  décerna  à  ce  fer- 
viteur  la  palme  du  premier  talent.  Oh  nd 
parloit  plus  que  de  la  nouvelle  Cuifine ,  & 
de  la  chereque  faifoit  faire  le  fietir  Monder. 

Louis  XV  en  fïit  infiruit,  Sa  Majeflé  or« 
donna  qu’il  fût  admis  au  nombre  des  Officierr 
de  fa  bouche ,  le  Seigneur  qui  Tavoit  formé' 
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vit  fon  avancement  avec  plaifir  ;  il  liü 
voLiloit  du  bien ,  &  il  avoit  rencontré 
les  mêmes  talens  dans  une  perfonne ,  qui 
encore  aujourd’hui  mérite  infiniment  dans 
cette  carrière ,  M.  Dunant ,  Contrôleur  de  la 
fécondé  divifion  de  la  Maifon  du  Roi.  * 

Le  fieiîr  Montier  s’étoit  affocié  un  jeune  hom¬ 
me,  qui  d’abord  avoit  pris  la  partie  de  lapâtif- 
ferie  ,  &  l’a  poufTée  tout  au  plus  loin.  On  lui 
doit  le  mets  qui  encore  aujourd’hui  caradé- 
rife  la  délicateffe  &  la  magnificence  d’un 
repas  (  le  Pâté  chaud  froid.  )  On  ne  l’a  point 
perfectionné.  11  eft  forti  de  fes  mains  la  pre¬ 
mière  fois  qu’il  l’a  fervi ,  auffi  parfait  qu’on 
puifie  le  faire  aujourd’hui.  Le  fieur  Perain 
ctoit  adroit ,  ardent ,  plein  de  reflburces  ,  & 
en  ne  peut  lui  refufer  d’avoir  eu  grande  part 
à  la  perfedion  de  la  nouvelle  théorie.  Il 
n’étoit  pas  moins  bon  Cuifinier  qu’il  étoit 
Pâtifiier  très-habile. 

En  173B,  il  s’introduifit  un  fchifme  dans 
la  Cuifine ,  le  goût  de  la  décoration,  Beau- 
ecup  de  farces  qui  par  la  preflion  dans  des 
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moules  prenoient  toutes  fortes  de  formes , 

6^;  f:ii{olent  pendant  tout  un  repas  paffer  fuc- 
eeffivement  de  furpnfesen  furprifes.  Dans  les 
petits  foiipeis ,  des  iaiices  piirpiiniies  parurent 
infiniment  féduifantes,  on  troiivoit  d'ailleurs 
du  meilleur  ton  eue  le  palais  reconnut  dés 
pigeons  ou  des  cailles ,  quand  les  yeux  avoienî 
apperçu  une  poularde.  Ce  mauvais  genre  a 
duré  plus  long-temps  qifon  auroit  cru  ,  ces 
différents  mets  ne  Douvoient  fe  rendre  avec 

i. 

quelque  perfedion  ,  quen  féjoiirnaiit  très- 
long-temps  dans  les  mains,  ce  qui  neft  pas 
d’une  extrême  propreté  d’ailleurs  ils  ércient 
toujours  très-mal-fains  ,  d’une  digeftion  la- 
borieufe.  Enfin  la  raifon  vint ,  mais  trop 
tard ,  éclairer  les  perfqnnes  qui  l’a  voient  pro.^ 
tégé  &  préconifé».» 

Il  faut  tout  dire,  c’efl  qu’on  doit  les  ha¬ 
biles  gens  qui  ont  paru  ,  ou  a  des  grands  tres- 
magnifiques  ,  ou  à  des  maîtres  voluptueux... 
J’entends  applaudir  à  mon  avis  ceii.x  quf 
nomment  M.  de  S.  Quentin  &  le  fieiir  de: 
la  Grange,  dont  l’un  étoit  à  S,  A.  S.  Monfei- 
gneur  le  Comte  de  Touloufe  ,  &  l’autre  à. 
Monfieur  le  Préfidenî  Hainaiilt. 

A  iip 
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Ceft  ici  le  lieu  de  rendre  la  juftice  qui 
efl:  due  à  feu  M,  de  la  Graviere  ,  Contrôleur 
des  Extraordinaires  du  Roi ,  le  plus  habile 
homme  qui  ait  éxifté ,  pour  la  tête ,  le  ta- 

-  V 

lent ,  l’économie  &  l’ordre.  On  pourra  faire 
auffi  bien  que  lui,  mais  il  ne  fera  jamais 
éclipfé  aux  yeux  des  juftes  appréciateurs  du 
talent.  Il  avoit  le  goût  fage ,  fimple  &  fini. 

Je  nommerois  encore  un  grand  nombre 
d’habiles  gens;  mais  je  ne  parle  que  de  ceux 
qui  ont  tracé  des  pas  nouveaux  dans  la 
Carrierre  ,  fans  rappeller  les  noms  de  tous 
ceux  qui  y  ont  excellé. 


des  Alimens^^ 
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LA  CUISINE 

RAISONNÉE, 

V.  ^ 

Ou  Effai  fur  la  préparation  des  Alimms^ 

Je  connols  plufieurs  Livres  qui  traitent  de 
la  préparation  des  Alimens  ,  le  Grand  Di-\ 
^lonairc  éconoïïil^iüc  ^  les  Dons  de  Cornus  ^ 
la  Cuifnicre  bourgeoife  ,  le  Diclionnaire  des 
Alimens.  Ce  font  des  compilations  informes 
qui  raffembîent  très-inlidéîement  tout  ce  que 
tout  le  monde  fçait;  &  ,  comme  je  vis  dans 
la  perfuafion  quon  fçait  mal,  je  réduis  a 
fort  peu  de  chofe  le  mérite  de  ces  Ouvrages, 

tout  volumineux  qu’ils  font. 

Je  ne  prétends  pas  donner  un  Manuel  de 
Cuifinc  ,  avec  le  fecoiirs  duquel  tout  le 
monde  puiffe  fricaffer  ;  je  veux  éclairer  le 
but  où  tous  doivent  prétendre ,  &  le  placer 
fl  haut,  quapperçu  de  toutes  parts,  chacun 
puiffe  devenir  juge  compétent  fur  la  routa 
qu’il  a’ tenu  jiifqu’ici,  &  celle  qui  fe  deffine 

A  iv 
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la  plus  droite  à  fes  yeux.  Des  connoiffaurt 
ces  plus  étendues,  que  celle  de  la  plupart 
des  Artifles ,  même  ceux  qui  pratiquent  avec 
réputation  ;  l’étude  de  la  fcience  qui  y  peut 
être  relative ,  des  fpéculations  &  des  réfle¬ 
xions  que  j’ai  foumifes  à  des  expériences 
réitérées  &  toujours  avec  fuccès ,  m’impo» 
fent  la  loi  d’écrire. 

Je  me  fuis  propofé  un  triple  but;  la  fanté^ 
l’économie,  &  la  perfeélion  de  l’art. 

Si  je  ne  me  fuis  point  trompé,  cct  EJ/ai 
peut-être  fort  utile.  C’eft  mon  vœu. 

Je  fçais  qu'il  eft  dur  de  blefler  l’amoiu: 
propre  ,  &  de  prouver  à  tous  les  habiles 
Cuifiniers  de  Paris  qu’ils  font  à  côté  du  but , 
êi  la  néceffité  de  renoncer  à  leur  ancienne 
théorie;  il  faut  être  Philofophe  pour  avouer 
de  bonne  foi  j’ai  tort ,  j’ai  vécu  dans  l’erreur  , 
j’ai  pris  Pombre  pour  la  réalité.  Et  bien  Met- 
fieurs  ce  Traité  de  cuïfuie  débute  par  une 
leçon  de  Philofophie. 

Une  chofe  encore  qui  pourra  faire  de  la  peine 
aux  Profefieurs ,  la  Cuifine  étoit  un  labi- 
finthe  ,  celui-ki  feiil  qui  avoir  pafTé  tou, s 
les  jours  de  fa  jeunefTe  à  s’y  perdre ,  fçavoit 
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s*y  retrouver  en  fuivant  fervilement  la  di-« 
redlion  dont  il  avoit  contrarie  I  habitiide ,  il 
n’appartenoit  qu’à  un  petit  nombre  de  per^ 
Ibnnes  citées  pour  leiir  talent  de  prétendre 
à  faire  dss  éîeves ,  aujourd’hui  fur-tout  où 
tout  le  monde  a  adopté  la  Cuiline  limple  5 
par  les  principes  que  je  vais  établir ,  la  magie 
celle  5  &  tout  fujet  raifonnable  ,  avec  de  l’a- 
drelTe ,  de  la  propreté  fur-tout ,  en  lix  fe- 
maines  peut  faire  un  ferviteur  très-utile  ,  fera 
bien  &  conllamment  bien. 

Quand  il  n’y  a  point  de  principes  à  une 
fcience  qifon  ne  peut  rapprendre  que  des 
yeux  &  par  trituration ,  le  fiiccès  ell  bien 
incertain ,  il  dépend  beaucoup  de  la  volonté 
&  de  la  fagacité  de  celui  qui  apprend;  mais 
encore  de  la  bonne  foi  de  celui  qui  montre, 
lequel  peut  à  delfçin  ,  ou  fans  delïein  le 
tromper. 

Je  fiippofe  un  Jardinier  qui  n’auroit  au¬ 
cune  connoilTance  des  poids ,  de  la  livre  & 
de  fes  fraâions ,  il  voudroit  être  très-clair 
en  difant  à  fes  éleves  ,  regardés-moi  bien  faire, 
&  faites  de  même  ,  vous  aurez  des  melons 
plus  beaux  que  tous  ceux  que  font  venir 
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mes  corxfreres  :  j’en  ai  fervi  un  à  mon  Maître 
îe  6  d’Août ,  il  pefoit  trois  paires  de  fabots  & 
mes  foiiliers  des  Dimancne.  Celui  qui  prefcrira 
la  maniéré  de  faire  des  couches ,  celle  &  le  tems 
de  les  femer ,  de  rechauifer  ,  de  tranfplan- 
ter  d’une  couche  fur  une  autre  ,  de  tailler, 
de  donner  de  l’air  à  propos ,  qui  expliquera 
la  maniéré  de  conduire  différemment  les  di- 
férentes  efpéces ,  qui  enfin  vous  ayant  prefcrit 
la  maniéré  de  gouverner  celle  de  Coulomiers 
vous  en  auroit  donné  de  la  graine  bien  fidelle , 
&  vous  auroit  dit  en  femant  la  pareille  graine 
en  la  gouvernant  comme  je  vous  l’ai  prefcrit 
fans  doute  vous  ferez  aufîi  heureux  que  moi , 
le  6  d’Août  j’ai  fervi  à  mon  Maître  un  Melon 
qui  pefoit  13  liv.  il  onces.  Cet  homme  fera 
plus  clair  dans  fon  énoncé  ,  iiiffruira  mieux  , 
par  la  raifon  qu’il  eft  méthodique.  Les  Cui- 
finiers  paffent  leur  vie  à  travailler  fans  prin¬ 
cipes  5  une  fois  éclairés  ils  pourront  raifonncr 
leur  art ,  fe  faire  entendre ,  &  dans  aucun  cas 
ils  ne  prendront  un  mauvais  parti. 

Tout  ce  qu’on  fait  dans  la  Cuifine  efl  mal 
vujdifpendieux  &  inutile.  Prenons  pour  exem¬ 
ple  une  fricaffée  de  Poulets. 


des  Allmensl  ï  \ 

De  tout  temps  on  a  dit  une  Fricaffée  de 
Poulets  ,  du  cabaret  eil  la  bonne ,  les  grands 
Cuiiiniers  n’y  entendent  rien,  &  moi  je  dis 
&  je  prouve  que  l’une  &  l’autre  font  très- 
mauvaifes.  Ce  mets  û  limple  que  les  Méde-^ 
cins  permettent  aux  convalefcens  ,  ed:  le 
ïéfiiltat  d’une  théorie  barbare  &  ridicule 
dans  tous  les  points. 

On  met  trois  quarts  d’heure  pour  faire 
une  Fricaffée  de  Poulets  ,  il  faut  douze  mi¬ 
nutes.  Suivons  cette  manipulation,  &  nous 
en  verrons  les  fautes. 

Après  la  préparation  préalable  de  tuer , 
plumer  ,  habiller ,  refaire ,  flamber,  éplucher. 
On  coupe  les  Poulets  par  membres,  on  les 
mets  dégorger  dans  i  l’eau  tiède  ,  on  les 
retire  ,  on  laiffe  faire  un  bouillon  à  l’eau  , 
pour  donner  confidence  à  toutes  les  portion- 
cules  fanguinolantes  qui  alors  fe  précipitent , 
on  leur  donne  le  temps  de  dépofer.  On  verfe 
enfuite  doucement  &  avec  précaution  pour 
ne  la  pas  troubler ,  féparer  le  dépôt  &  fe 
fervir  de  cette  eau  clarifiée  lorfqu’on  mouil¬ 
lera  la  Fricaffée.  Les  Cuifiniers  qui  ont  le 
palais  délicat ,  difent  que  ,  mouillée  ainfi , 
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la  Frîcaffée  devient  plus  moëleufe  ,  nous-  en 
verrons  la  raifon.  Suivons. 

On  a  haché  percil ,  ciboule  &  champignons, 
on  y  a  ajouté  des  champignons  entiers ,  on 
a  pris  deux  pains  de  beurre ,  &  on  a  bien 
pafTé  ces  fubUances  dans  ce  beurre  ,  enfuite 
on  y  ajoute  les  membres  des  Poulets  ,  en 
commençant  par  les  cuiffes  comme  plus  épaifTes 
&  plus  charnues  ,  qu  on  arrange  dans  le  fonds 
de  la  Cafferolle,  on  pafTe  enfuite  auffi  ces 
Poulets  dans  le  même  beurre  à  grand  feu ,  on 
les  faute  un  petit  quart  d’heure,  on  projette 
une  bonne  cuillerée  de  farine, ce  qu’on  appelle 
cinger  ,  on  faute  on  remue  toujours  à  graiid 
feu,  on  la  mouille  enfin  avec  cette  eau  mer- 
veilleufe ,  cette  eau  clarifiée  ,  on  y  met  du  fel 
&  un  bouquet  de  percil  &  ciboule ,  un  oignon 
piqué  de  clouds  de  gérofle,  on  remue  fouvent 
pour  que  la  farine  fe  délaye  bien ,  &  dans 
la  crainte  qu’elle  ne  s’attache  au  fond  de  la 
cafferole  elle  y  bruleroit  &  communiquercit 
ce  goût  à  la  Fricafiée.  Du  feul  moment  où 
cette  ripopée  efi:  mouillée  ,  les  Poulets  com¬ 
mencent  à  cuire ,  quand  ils  font  cuits  au  ca¬ 
baret  ,  on  la  lie  avec  fix  jaunes  d’œufs  &  un 
filet  de  vinaigre,  un  chef  de  Ciiifinc  aétenda 
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fti  lialfon  avec  de  la  crème ,  y  a  mis  de  la 
miîfcade  ;  auffi-tôt  liee  ,  elle  eft  dreffee  tres~ 
proprement  &  fervie  tres^a-propos  ;  on  la 
trouve  bonne  ,  il  y  a  cent  ans  &  plus  eju  on 
les  fait  de  même  ^  fi  on  y  a  mis  du  foin  elle 
n  eft  pas  plus  mauvaife  ,  que  toutes  celles 
qu  on  a  fervies  jufqu  ici. 

Mais  je  prends  le  kaeur  pour  juge ,  dé¬ 
férer  une  queftion  au  jugement  de  quelqu’un 
fuppofe  en  lui  la  raifon  eclairee.  Il  trouvera 
bon  que  j’éclaire  la  fienne  préalablement  & 
que  je  lui  découvre  le  but  de  chaque  mank 
pulation ,  alors  il  prononcera  s’il  paroit  à  fes 
yeux  que  la  ligne  tracée  eft  la  plus  courte 
&  la  plus  naturelle.  On  hache  du  percil  & 
de  la  ciboule ,  on  multiplie  à  l’infini  les  fur- 
faces  de  ces  plantes ,  pour  les  expofer  à  la 
chaleur  d’un  beurre  qui  alors  efl  une  huile 
bouillante.  Que  deviennent-elles?  un  vrai 

charbon . leur  faveur  efl-elle  agréable  } 

confervez-la ,  eft-elle  inutile  ?  fuprimez-les. 
Vous  foumettez  encore  un  bon  quart  d’heure 
votre  beurre  au  contrat  immédiat  du  feu 
pour  pafTer  vos  poulets. 

Qu’on  me  permette  une  réflexion. 

N’eft'il  pas  vrai  que  tout  être  qui  paffe  d’un 


Î4  EJJ'aî  fur  la  préparation 

lieu  à  un  autre ,  quand  il  a  parcouru  la  moi¬ 
tié  de  Tefpace ,  s’efl:  autant  éloigné  du  point 
dont  il  ell  parti ,  que  rapproché  de  celui  vers 
lequel  il  dirige  fes  pas?  eh  bien  je  dis  quand 
vous  avez  fournis  un  grand  quart  d’heure 
votre  beurre  à  feu  nud ,  fans  aucun  fluide  , 
vous  l’avez  autant  éloigné  de  la  baratte  que 
raproché  du  lampion.  Je  fais  très-bien  qu’on 
frit  en  Cuifine,  mais  oh  ne  mange  pas  le  corps 
gras  qui  a  fervi  à  cette  manipulation. 

Alors  on  cinge  ,  c’ell-à-dire,  que  dans  cette 
huile  bouillante ,  on  jette  de  la  farine.  Voici 
pourquoi,  c’eft  parce  que  le  beurre  ,  furtout 
dépouillé  de  tout  fon  mucilage  n’eft  pas  mif- 
cible  à  l’eau ,  mais  par  l’intermède  de  ce  nou¬ 
veau  corps  mucilagineux ,  la  farine  va  s’unir 
à, l’eau,  &  chacune  de  fes  particules  accro¬ 
chant  une  molécule  de  beurre  la  retient  en 
fufpenfion  dans  votre  fauce ,  vous  avez  jetté 
votre  farine  dans  du  beurre  bouillant ,  vous 
cherchiez  un  mucillage  &  par-là  vous  lui 
avez  ôté  une  grande  partie  de  cette  pro¬ 
priété  détériorée  elle-même,  elle  a  incor¬ 
poré  dans  votre  aflaifonnement  une  fubilance 
bien  plus  détériorée  encore ,  votre  beurre  à 
demi  friture. 
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Vous  la  mouillez  alors  avec  votre  eau  cla¬ 
rifiée  ,  &  les  Artifles  qui  ont  le  palais  délicat 
ont  très-bien  penfé  de  chercher  à  modérer 
la  cauflicité  de  leurs  plantes  charbonnées  ^ 
de  leair  farine  grillée ,  &  de  leur  beurre  in¬ 
corporé  dans  fori  état  empireumatiquê,  par 
cette  eait  cVune  extrême  infipidité.  Cette 
fage  précaution  devient  inutile ,  fi  la  maniéré 
de  manipuler  vous  fauve  toutes  ces  mal-adref- 
fes  ce  qui  éfl  très-facile. 

Il  y  a  encore  un  inconvénient ,  c’efl:  •  que 
û  vos  poulets  font  tendres ,  ou  ils  font  trop 
cuits  5  ou  la  farine  n’efl  pas  cuite. 

Vous  en  avez  mis  une  plus  grande  quan¬ 
tité  qu  il  n’en  auroit  fallu ,  li  vous  ne  lui  aviez 
pas  ôté  la  propriété  que  vous  cherchiez  en 
elle  5  elle  heft  pas  cuite ,  elle  efl  toute  prête 
à  entrer  en  fermentation  dans  l’eflomach  & 
en  cela  elle  efl  mal- faine. 

Or  voici  la  magie  de  la  cuiiine. 

Celui  qui  délire  la  bien  faire  ,  doit  fe  pro,f 
curer  les  préparations  nécelTaires. 

Du  confommé  je  dirai  de  volaille  pouf 
être  entendu.  C’efl-à-dire  un  Rellaurant  fait 
avec  la  moitié  d’un  vieux  dindon  &  autre 
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volaille  ,  peu  mouillé  ,  très-corfé  &  fait  avéc 

grand  foin. 

'  Du  jus.  11  fe  fait  avec  bœuf  &  veau  , 
quon  laiffe  attacher  à  la  cafferolle,  dont  on 
iaiffe  caramélifer  les  fucs ,  pour  donner  cou¬ 
leur  &  faveur,  on  peut  le  mouiller  avec  le 
.bouillon  de  légumes,  décrit  ci-après.  Le  jus  de 
veau ,  eft  la  même  préparation  fans  y  ajou¬ 
ter  de  bœuf. 

Le  couli  ,  efl  la  même  préparation  avec 
addition  de  farine  délayée  ,  qu  on  laiffe  cuire 
iong-tempSi 

Le  jus  de  veau  &  jambon,  que  j’appellerai 
Effence  de  jambon ,  eft  la  même  préparation 
de  veau  &  j  ambon  qu  on  a  fournis  à  cette  aélion 
du  feu. 

Si  on  fait  éprouver  cette  même  aélion  du 

I 

feu  à  du  Gibier,  dont  on  fait  jus,  &  en- 
fuite  couli ,  cela  s’appelle  Efpagnolle.  Je  la 
veux  claire  Ôc  très-peu  liée. 

11  fera  du  couli  blanc  ,  c’eff-à-dire  un  con- 
fommé  dans  lequel  on  fera  entrer  autant  qu’il 
fera  poffible  des  pattes  de  volaille  ,  &  des 
ailerons;  à  ce  confommé  il  incorporera  d-e 
la  farine  qu’il  détrempera  à  froid ,  dans  du 

bouillon 


d'a  ATirntm],  if 
'fcoiüllon  froid,  &  la  îaiffera  cuire  à  petit  feu  ^ 

■  comme  &  à  confidence  de  coiiîi  ordinaire 
-line  bonne  heure  &demieé  Avec  ces  prépara*’ 
tions ,  en  un  infiant  vous  faites  tout  ce  que 
vous  voulez,  en  ajoutant  une  ou  plufieures 
d’elles ,  au  fujet  de  chaque  entrée ,  vous 
compofez  &  finilTez  toutes  les  fauces.  * 

Plus  de  réduélions.  Voulez-vous  des  fauces 
corfées^^  mouillez  moins  k;  rell:aurant,le  jus> 
le  Gonfommé ,  rEffence ,  rËfpagnolle  ;  le  mo^ 
ment  ou  la  viande  efi:  parfaitement  cuite, 
efi:  l’infiant  ou  la  fauce  efi:  à  fon  point  de 
perfeclion. 

Revenons  à  notre  Fricaffée  de  Poulets. 

Faites  cuire  vos  Poulets  dépecés  avec  vos 
champignons ,  dans  du  bouillon ,  aflaifonnez-i» 
les  de  haut  goût,  joignez-y  le  bouquet.  Au  mo¬ 
ment  ou  ils  approchent  de  la  cuiiron,mettez-y 
pour  lier  la  Fricafîee  du  couli  blanc ,  c’eil 
un  mucilage  naturel  &  fain ,  en  ce  que  la 
farine  efi:  parfaitement  cuite ,  vos  poulets  étant 
à  leur  point ,  introduifez  vos  deux  pains  de 
beurre  de  V emvre  ,  alors  plus  d’ébulitioh  | 

^  Je  parle  ici  des  chofes  néceflaires  pour  un  repas. 
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laifTez  migeoter  fur  la  cendre  chaude  ^  ëh 
agitant  de  tems  en  tems  pour  favorifer  la  liai- 
fon,  jettez  vos  fines  herbes,  plutôt  ou  plu- 
tard ,  fl  vous  en  eflimez  plus  ou  moins  la 
faveur.  Plus  de  beurre  friture ,  plus  de  fa¬ 
rine  crue  capable  d’entrer  en  fermentation 
dans  l’eflomach  ,  &  vous  avez  une  nourriture 
aufTi  faine  qu’agréable,  moeleufe,  tout  ce 
qu’il  faut  conferver  l’efl  dans  fon  état  le  plus 
précieux, mettez  de  même  une  liaifon  d’œufs , 
crème  &  un  peu  de  mufcade. 

Delà  le  même  procédé  pour  tous  les  blancs, 
les  blanquettes. 

Avec  le  jus  &  le  couli  blanc  vous  faites 
tous  les  liés ,  les  veloutés  bruns  ,  ainfi  que 
tous  les  veloutés  blancs,  avec  le  confommé 
&  •  le  couli  blanc. 

Ne  paffez  plus,  ne  cingez  plus,  ne  rédui- 
fez  plus ,  ne  foumettez  plus  le  heure  à  Fa- 
dion  du  feu.  C’eft  ce  que  M.  Meffelier  qui 
a  remplacé  M.  de  la  Graviere  ,  &  qui  jufli- 
fie  chaque  jour  le  choix  que  S.  A.  S.  Mon- 
feigneur  le  Prince  de  Coudé  ,  Grand-Maître 
de  France  ,  a  fait  de  fa  perfonne ,  c’efl  dis- 
je  ce  que  M.  Meflelier  a  très-bien  fenti  dans 
fes  fauces  au  beurre. 
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biame  en  général  la  Bécliamelle,  par 
le  poids  dangereux  dont  elle  eû  pour  la  plû-» 
part  des  eftômachs;  la  yoiilez-voiis  ?  de  la 
crème  réduite ,  du  confommé ,  du  coiiîi  blanc  ^ 
&  portez  à  la  confidance  de  la  Bécliàmelie» 
Avec  ces  préparations,  à  l’inllant  mêmd 
vous  avez  la  Vénitienne,  la  fauce  à  la  pou-- 
iette  j  la  fauce  au  beurre  ÿla  Mayonnoife ,  les 
fauces  à  ritalienne ,  par  le  coiili  blanc  vous 
incorporez  rhuile  dans  la  Mayonnoife ,  &  dans 
la  fauce  à  Fltalienne ,  à  finilant  oii  elle  eft 
hors  dii  feu  ,  ainfi  que  vous  introduifez  le 
beurre  dans  celle  dont  il  fait  ronélion. *  * 
Sur-tout  point  de  rédudion,  ni  d’ébuîition  ; 
ce  qu  un  habile  homme  très-foiivent  cherchoitÿ 
dans  ces  rédudions  très-mal  vues  ,  étoît  la 
cuilTon  de  la  farine,  &  c’étoit  bien  fait^ 

_ _ _ _ _ _ _ II,  J,  I  - - 

*  Par  l’intermède  de  la  farine  bien  cuite  ,  le  heure 
qui  toiirneroit  en  huile  conferve  fa  confiftance  butireu- 
fc  ,  8c  refte  en  fufpenlîon  dans  la  fauce  ,  ainlî  que  l’huile 
qui  difparoit  fait  corps  avec  la  fauce,  &  la  rend  agréable 
&  moeltufe.  La  Faculté  ne  défend  point  l’ufage  du  heure 
qu’on  fert  fur  la  table  8c  qu’on  étend  fur  le  pain  ^ 
parce  qu’il  n’incommode  point  ,  on  ne  peut  difeonvenit 
qu’il  ne  foit  beaucoup  plus  agréable  (s’il  efl  bon  }.  Il  faug 
donc  employer  du  heure  bien  frais,  8c  ne  pas  l’éloigtî&f 
de  l’état  où',  tout  à  la  fois,  il  eft  agréable  &  fain^ 
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mais  il  y  parvenoit  par  la  perte  de  tous  les 
principes ,  de  tous  les  fucs ,  &  de  toutes  les 
parties  mucilagineufes  &  balfamiques. 

Ce  feul  éclairciffement  fuffit  pour  démon^ 
trer  à  un  homme  de  l’art  ^  ce  qu’il  doit 
craindre ,  ce  qu’il  doit  chercher  ^  &  les  moyens 
de  fe  rendre  maître  de  fon  opération  ,  &  il 
exécutera  avec  bien  moins  de  frais ,  de  tems 
&  de  peine. 

Un  foible  Artiile  fe  trouvera  eh  état  félon 
la  fphere  de  fes  connoiffances  de  raifonner, 
&  prendre  toujours  le  parti  le  plus  fimple  & 
le  plus  fûr.  La  Cuifine  deviendra  un  talent 
bien  moins  difficile,  toutes  les  branches  inu¬ 
tiles  feront  retranchées ,  &  dans  le  fait ,  ôtez 
la  nomenclature  qui  brille  dans  nos  Menus  f 
elle  fe  réduit  à  des  points  qui  n’embraffient 
pas  un  terrein  bien  confidérable ,  on  peut 
m’en  croire.  Il  me  rede  un  article  fur  lequel 
il  fubfifte  un  aveuglement  bien  greffier  ,  il 
n’ed  pas  compréhenfible  qu’il  ait  duré  fi  long¬ 
temps.  C’eft  la  cuiffion  des  légumes. 

La  chicorée  ,  cette  plante  falutaire  ,  ex¬ 
cellente,  que  recommande  Hyppocrate ,  dont 
nos  habiles  Médecins  nous  prefcrivent  Fufage, 
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cette  plante  amie  de  Teftomach  ,  propre  k 
purifier  le  fang  ,  à  rendre  à  la  bile  fa  fluidité  ^ 
ce  légume  précieux  d’une  fi  grande  reffource 
en  gras  &  en  maigre,  l’épinard,  labeterave^ 
rartichaut ,  tout  cela  efl  jetté  dans  l’eau  bouiî-^ 
lante  &  de  là  dans  la  fraîche^ 

Mais  revenons  à  la  chicorée.  On  la  prend ,, 
on  l’épluche  ,  on  la  lave,  on  la  jette  dans 
Feau  bouillante  ,  de  là  dans  la  fraîche ,  enfuite 
à  grands  coups  de  paulme  de  la  main  le 
Marmiton  la  preffe  ,  &  ,  en  gros  paquets  pal- 
tris  ,  preffés,  exprimés ,  il  la  pofe  fur  le  coin 
de  la  table. 

Le  Chef  arrive ,  il  ouvre  foigneufemeiit  cha¬ 
que  paquet ,  voit  s’il  n’y  a  point  de  cotons  ,  ou 
de  feuilles  vertes ,  les  repreffe  encore  chacun, 
le  plus  fort  qu’il  lui  efl  pofîible ,  toute  la  chico¬ 
rée  lui  paffe  infenfiblement  par  les  mains  ,  & 
fous  le  couteau  pour  la  hacher  ,  elle  efl  mife 
dans  une  cafferolle  avec  deux  pains  de  beurre 
ou  la  valeur  ,  la  cafferole  eft  placée  fur 
un  grand  feu  à  deffein  d’épuifer  parfai¬ 
tement  l’eau  qu’elle  a  refufé  à  la  preffe  réi- 
téreé  tant  de  fois,  qui  n’a  pas  même  le  mérite 
q’être  de  l’eau  de  chicorée  ,  faélîon  de 
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pafler  dure  longt-tems ,  le  beurre  frit ,  rouflît , 
enfin  on  çinge ,  on  laiffe  prendre  couleur  à 
la  farine  ,  le  heure  fe  décompofe  d’autant 
on  jette  du  confommé  &  le  heure  noir ,  la 
chicorée  cuite  à  l’eau ,  la  farine  crue  quoique 
grillée  &  le  confommé  tout  efl  confondu.  Je 
demanderois  aux  Médecins  qui  font  grand 
cas  de  la  propriété  de  la  chicorée ,  s’il  ap¬ 
prouvent  cette  manipulation  5  &  s’ils  croyent 
que  la  plante  en  dépit  de  toutes  ces  mace-r 
rations  a  confervé  fes  propriétés  précieuies  Sç 
falutaires. 

Je  penfe  qu’on  ne  doit  cuire  aucun  légume 
dans  l’eau ,  ni  la  chicorée  ,  ni  les  épinards , 
ni  l’artichaut ,  ni  l’haricot  verd ,  ni  la  fève 
de  marais.  Quand  aux  plantes  connues  fous 
dénomination  de  Crucifères  ^  c’efl  une  autre 
çlaffe  ,  je  les  crois  dans  le  même  cas ,  mais  avec 
quelques  précautions  j’en  parlerai  avant  de 
terminer. 

Les  fucs  des  viandes  font  très-propres  à 
fe  nourrir  réciproquement  ;  mettez  une  livre 
ou  cent  livres  de  bœuf,  c’efl  prefque  la  même 
chofe  5  fl  la  quantité  d’eau  efl  proportionnée  , 
mais  noiirriffez  du  bœuf  avec  veau  6c 
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mouton ,  de  la  vieille  poulie  ,  du  dindon  ,  du 
jambon,  du  lard,  joignez-y  le  gibier,  la  vo¬ 
laille  ,  le  pigeon ,  des  fucs  légumineiix ,  voilà 
Foille  à  TÉfpagnole  ^  &  un  réfiütat  merveil¬ 
leux. 

Comment  donc  nourrir  des  légumes  par 
des  légumes?  mais  il  faut  fçavoir  les  traiter 
ce  que  jufqu  ici  011  a  ignoré. 

On  a  jufqu  ici  voulu  faire  cuire  rolgnon  dans 
des  corps  gras ,  dans  le  lard  il  n’y  auroit  rien  à 
dire  ,  pour  raifon  que  les  gens  de  l’art  ne 
fçavent  point ,  car  s’ils  font  de  la  profe  c’ell 
fans  le  fçavoir.  Nous  y  reviendrons  mon 
deffein  efl  d’être  utile  ,  &  pour  y  parvenir  » 
il  faut  mettre  toute  quedion  au  plus  grand 
jour. 

On  paffe  d’ordinaire  Foignon  dans  le  beure^ 
l’oignon  contient  de  l’alkali  volatil  formé  par  la 
nature,  ce  corps  gras  l’empêche  de  fe  vo» 
îatilifer  à  l’adion  du  feu  ,  &  le  retient  avec 
la  plus  grande  ténacité  ,  un  grand  feu  fou-, 
tenu  pendant  deux  heures  ne  fuffit  pas  pour 
i’évaporer.  Enhn  l’acide  contenu  dans  le  heure 
par  le  feçours  de  ce  feu  foutenu  fi  long-^.. 
tçms ,  fe  développe ,  s’unit  à  l’alkali  volatil ,  ils 
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fe  iieutralifent  5  il  enréfulte  un  Tel  amoniacal,^ 
rpignonjdont  l’alkali  volatil  s’eft  dégagé,  refie. 
aîor$  une  pulpe  à  peu  près  douce ,  mais  vous 
retrouverez  dans  la  fauce  le  fel  ampniaçal  qui 
foluble  y  a  fondu ,  &  il  auroit  été  intéref-„ 
fant  qu’il  ne  fe  formât  point ,  &  d’enlever- 
à  la  plante  fon  alkali  volatil. 

Voulez-vous  faire  cuire  l’oignon  fans  cet 
inconvénient  ?  fon  vrai  diffolvant  efl  l’eau 

r  ■%  t 

vous  allez  en  juger  par  le  procédé  du  BouiK 
Ion  de  légumes ,  point  aufii  intéreffant  qu’é- 
çonomique. 

Du  Bouillon  de  légumes^ 

Prenez  douze  oignons ,  &  douze  poireaux , 
il  a  la  même  propriété  &  économife  d’autant 
l’oignon,  mettez  les  dans  la  marmite  deflinée- 
à  faire  ce  }30uiilon,  &  les  laïfîez  bouillir  feuls 

• 

trois  quarts  d’heure ,  l’alkali  volatil  s’évapo¬ 
rera,  vous  le  fentirez  dilfindement  même  du 
grenier ,  &  après  cette  évaporation  très- 
néceflaire ,  l’oignon  &  le  poireau  ont  perdu 
leur  faveur  acre ,  &  font  des  pulpes  béchiques 
&  favoneufes,  qui  rendent  l’eau  très- propre  à 
cuire  tout  les  autres  légumes, enfuite  mettez- y. 
le  choux  auquel  vous  laiffez  faire  un  bouillon 
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après  quoi  vous  y  ajoutez  pois  fées,  ou  fèves  ^ 
GU  lentilles ,  carottes  ,  panais ,  un  pied  de 

felleri  non  blanchi ,  *  un  morceau  de  potiron , 

^  • 

beteraves  entières  li  vous  en  avez  a  cuire 


foit  pour  falade  ,  foit  pour  fricafler. 

Si  vous  avez ,  fuivant  la  faifon  ,  artichauts 
haricots  verds ,  épinards ,  chicorées ,  faites  les 
cuire  à  part ,  mais  dans  ce  bouillon  ,  &  ces 
petits  légumes  cuits ,  rejettez  leur  bouillon 
dans  la  marmite,  il  en  réfultera  un  excellent 
bouillon  de  légumes  ,  que  vous  paffez  & 
laifferez  repefer  pour  dépofer  toutes  les  parties 
terreflres  &  les  fécules  legumineufes.  *  * 

Ce  qif  il  y  a  de  certain ,  c’eft  que  fans  au¬ 
cuns  frais  ,  voilà  vos  légumes  bien  meilleurs. 
&  une  afTez  grande  quantité  d’un  bouillon* 
très-bon,  &  propre,  à  bien  des  ufages. 

Nous  parlerons  feulement  de  la  chicorée. 
Vos  chicorées  retirées, mettez-les  dans  une 


çafferolle,  ne  les  égoutez  pas,  mettez  du  fel  *** 


^  Opération  de  Jardinier. 

Comparez  ce  bouillon  avec  celui  des  foupes  maigres 

ordinaires. 

***  On  peut  faler  un  peu  fort  ces  chicorées ,  la  planta 
en  prend  le  goût ,  Sc  en  retirant  le  bouillon  apres  il  ne, 
refte  pas  dans  la  fauce ,  d’ailleurs  ce  fel  fe  trouve  cor- 
i:igé  par  le  heure  6c  la  Haifon  qu’on  y  ajoute. 


26  E^al  fur  la  préparatian 

&  les  lallîez  parfaitement  cuire  furie  fourneau, 
enfuite  jettez-les  dans  une  étamine  &  les 
preffez  pour  leur  faire  rendre  la  plus  grande 
partie  de  leur  eau,  laquelle  retourne  dans  la 
marmite  dont  elle  fort ,  faites  pafîer  vos  chi¬ 
corées  fous  le  couteau,  jettez-les  dans  le 
confomme  &  les  y  laiffez  le  temps  que  vous 
jugerez  néceffaire  ,  quand  vous  voulez  les 
finir ,  faites  fondre  du  couli  blanc  dans  Fef- 
fence  ,  paffez  la  a  Tétamine ,  s’il  efl:  néceffai- 
re  ,  faites-lui  jetter  un  bouillon  pour  favorifer 
la  liaifon  ,  enfuite  jettez  dedans  vos  chicorées 
avec  percil  &  ciboule  hachés ,  &  la  fîniffez 
par  l’ébulition  ;  quand  vous  la  jugez  à  fon 
point,  jettez  dedans  deux  pains  de  heure  & 
laiflez  migeoter  en  la  remuant  fouvent  avant 
de-fervir  ,  une  liaifon  de  deux  œufs  même 
au  roux  y  fait  très-bien,  donne  du  moeleux. 
Quand  elle  eft  dreffée  une  cuillerée  d’Efpagnole 
à  l’ordinaire  pour  l’œil  &  pour  le  goût.  Si 
Ton  veut  la  chicorée  au  blanc ,  dans  l’efprit 
de  ce  procédé  il  eû  facile  de  fe  conduire. 

La  chicorée  conferve  fon  goût  diftindif , 
n’eû  dépouillée  d’aucuns  principes ,  s’ils  font 
précieux  foit  par  leur  faveur,  foit  par  leur 
ialubrité  ,  ils  font  bons  à  conferveiv 
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P  en  eftdemême  de  tous  lesîégiimeSjréplnard, 
rharicot  yerd  ed:  délicieux  cuit  ainfi  &  fend 
le  bouillon  excellent  ,  les  Ciüfiniers  diron| 
que  rharicot  verd  n  aura  pas  l’œil  d’un  fi  beau 
verd;  il  fera  bien  meilleur.  Les  perles  fines 
ne  font  pas  d’une  forme  fi  régulière  ,  d’une 
eau  fi  chatoyante  que  les  fauffes  ,  préférerez^ 
vous  les  faufies  } 

Faites  cuire  de  même  les  béteraves ,  foi( 
pour  falade ,  foit  pour  fricaffer  i  enfuite  faites 
prendre  à  tous  légumes ,  le  fel  &  le  dernier 
dégré  de  cuiiTon  dans  ce  bouillon  lequel  peut 
très-bien  feryir  à  augmenter  le  bouillon  de-? 
ftiné  à  la  foupe  du  commun ,  finon  avec  une 
manipulation  tr^s-fimple ,  très-facile  &  fort 
peu  couteufe  ,  vous  en  faites  un  excellent 
bouillon  maigre,  qui  fait  grand  bien  &  un 
extrême  plaisir  aux  pauvres  du  lieu.  * 

Il  ed  tout  fimple  qu’en  inaigre  vous  ne 
ferez  pas  du  çouU  blanc  avec  du  rellaurant 


*  De  tous  les  légumes  c’eft  Tartichaut  qui  donne 
Sfneilieui*  goût  à  ce  bouillon  ,  &  tous  y  font  très-bien. 

Ecoutés  les  Doélcurs ,  ils  diront  qu’il  rend  une  amer¬ 
tume  affreufe ,  n’en  croyez  riçn  ^  bonnes  gens ,  votre  foupe 

fera  excellcn)tc. 


XÈ  préparation 

fait  d’un  vieux  dindon;  mais  vous  le  pouvez: 
faire  avec  du  bouillon  de  poiffon;  vous  pou¬ 
vez  auffi  le  faire  avec  ce  bouillon  de  légumes, en 
y  ajoutant  ,  quand  la  farine  eft  tout  à  fait 
cuite,  avant  de  le  retirer  du  feu,  une  fuf- 
fifante  quantité  de  heure  ,  pour  qu’il  fe 
diffolve  plus  aifément  quand  on  le  veut  em¬ 
ployer  &  ne  faffe  pas  une  vraie  colle.  Et 
fans  doute  en  famille,  dans  les  ménages  un 
peu  calculans,  on  s’en  contentera  très-bien  en 
gras ,  fans  aller  chercher  des  vieux  dindons, 
pour  faire  un  redaurant. 

A  la  Campagne  où  l’abondmce  des  légumes 
permet  d’en  employer  une  plus  grande  quan¬ 
tité  ,  le  refûltat  trituré  avec  un  peu  de  fon  , 
fait  pour  la  volaille  une  excellente  nourriture 
&  ménage  le  grain,  car  gagner  d’une  part, 
&:  ne  rien  perdre  de  l’autre  doit  être  le  but- 
que  le  fage  fe  propofe  à  la  Campagne  ,  c’ed 
une  fource  féconde  d’avantages.  Si  tout  y- 
peut ,  tout  y  doit  tourner  à  un  profit  quel¬ 
conque. 

Je  demande  en  ce  moment  au  Leêleur  éclai¬ 
ré  s’il  comprend  que  depuis  300  ans  ,  on  ait^ 
fi;jit  cuire  de  la  chicorée  comme  Je  l’ai  décrit;. 
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c'eA  cependant  la  feule  maniéré  iilîtée ,  mê« 
me  parles  habiles  gens,  je  défie  tout  con- 
tradideur  &  toute  contradidion ,  fur  cet  ar¬ 
ticle;  je  demeure  convaincu,  que  tousles  gens 
de  fart  font  perfuadés  que  la  chicorée  cuite 
diféremment  qu’ils  n  ont  l’habitude  de  le  faire 
feroit  amere ,  &  ils  fe  trompent ,  interrogez 
fur  ce  fait  les  aigles  que  j’ai  cité ,  ils  vous 
diront  je  l’ai  toujours  vu  faire  Jic  voluere. 

J’ai  promis  de  parler  des  plantes  Crucifères  ^ 
c’eft-à-dire ,  celles  qui  lorfqu’elles  fleurifient 
jettent  une  petite  fleur  qui  forme  unecroix^' 
le  choux  &  le  choufleurs  font  de  cet  ordre  ; 
mais  j’ai  contradé  aufii  l’obligation  de  parler 
de  l’oignon  cuit  dans  le  lard.  Lorfqu  on  cuit 
ainfi  l’oignon ,  l’acide  marin  contenu  dans  le 
fel  du  lard ,  chaffe  très-promptement  l’alkali 
volatil ,  &  la  plante  devient  douce  en  per¬ 
dant  toute  fa  force. 

Le  choux  perdera  fon  alkali  volatil  dans 
l’eau  avec  &  comme  l’oignon. 

Si  vous  voulez  en  faire  une  choucroute; 
qu’il  vous  convienne  de  faire  cuire  voiTre  choux 
dans  un  affaifonnement  nourri  &  gras ,  faites 
une  eau  légèrement  marine  ,  &  y  laiffeaf 
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faire  un  bouillon  à  votre  choux ,  enfuile 
jettez-Ie  dans  Teau  fraîche  ,  &  preffez~le  ; 
mais  me  direz-vous  ^  qu’elle  contrâdidion  ! 
Voilà  le  procédé  que  vous  avez  tant  blâmé  pour 
une  plante ,  vous  le  prefcrivez  pour  une  autre^ 
c  efl:  fort  different  dans  la  chicorée,  vous  avez 
tout  àconferver^  goût  &  propriété;  dans  le 
choux,  au  contraire,  vous  gagnez  tout^  quand 
airdi  qu’à  l’oignoii  vous  enlevez  une  force 
très-défagreable.  Si  vous  employez  l’oignon 
ou  le  poireau  dans  les  corps  gras  en  prenant 
la  précaution  de  leur  faire  faire  un  bouillon 
dans  l’eau  falée,&  les  jetter  dans  l’eau  fraî¬ 
che  ,  le  choux,  1  oignon ,  le  poireau,  cuiront 
très-promptement,  &  leur  faveur  eft  bien 
différente. 

Il  en  eû  de  même  du  choü-flénr ,  aved 
Cette  précaution  &  le  foin  de  jetter  dehors 
&  loin  1  eau  marine  dans  laquelle  vous  lui  avez 
iait  faire  un  bouillon  qui  fe  feroit  trop 
fentir,  vous  le  dépouillez  de  ce  principe  fort 
&  urineux.  Vous  avez  une  petite  cafferolle  de 
terre ,  ou  d’argent ,  ou  de  cuivre  étamé 
profonde  de  la  forme  ou  les  choux-fleurs 
font  arrangés  dans  le  plat  j  dreiîez  -  y  en 
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lens  itiverfe  vos  choux-fleiirs^verfez  du  bouil¬ 
lon  de  racines ,  &  un  peu  de  fel  ^  jettez- 
y  gros  comme  un  œuf  de  beurre  ,  laiffez- 
les  cuire  &  migeoter  dans  cette  efpéce  de 
blanc.  Délayez  à  part  du  coiili  blanc  dans 
du  confommé  5  à  Finllant  de  fervir,  mettez-y 
deux  anchois  hachés ,  deux  pains  de  heure 
à  peine  fondus,  jettez  deux  jaunes  d’œufs^ 
faites  bien  chauffer  encore  vos  choux-fleurs  ^ 
décantez  votre  blanc ,  c’efl-à-dire ,  le  verfez 
par  inclination  ,  retournez  vos  choux-fleurs 
qui  feront  tout  dreffés  ,  jettez  la  fauce 
defrus,&  la  fauce  &  le  légume  fe  trouvent 
avoir  du  goût  ,  être  ondueux  &  chauds, 
comparez-les  avec  des  choux-fleurs  cuits  dans 
î’eau, dreffés  long-temps  d’avance  &  fubmergés 
d’une  fauce  blanche  à  la  farine  crue ,  &  fi 
vous  êtes  de  bonne  foi ,  vous  conviendrez  que 
voilà  la  feule  maniéré  de  les  manger. 

Ce  que  je  dis  fur  un  légume ,  il  faut  s’en 
fervir  pour  tous  les  autres  de  la  même  ef¬ 
péce.  On  voit  que  ce  Traité  efl:  l’art  de 
raifonner  les  opérations  de  la  Cuifine  ,  &  non 
la  marche  exade  de  chaque  opération.  Il  me 
refie  un  point  fur  lequel  je  puis  répandre 
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une  lumière  nouvelle.  C’ell  Fart  d’oter  ad 
poiffon  un  peu  avancé  le  goût  de  poifTon  i 
&  tout  mauvais  goût. 

Je  ne  puis  lui  reûituer  la  fermeté  ni  le 
goût  de  noifette*  Vous  avez  une  grande 
Table  à  fervir  en  maigre,  on  vous  prélente 
Eûurgeon ,  Turbot  ,  Barbue  ,  Solles,  Raie  , 
Saumon  ,  il  a  fait  de  forage  ,  le  vent  fud  , 
fud-ouefl ,  ouell  a  foufflé  ,  le  poilTon  ell 
douteux-. 

Je  prends  un  Turbot  par  exemple  ,  Je  le 
mets  dans  une  calTerole  propre  à  le  conte¬ 
nir  à  faife.  Je  verfe  delTus  alTez  d'eau  tiede 
pour  le  baigner,  j’y  jette  deux  petites  poi¬ 
gnées  de  fel ,  je  fexpofe  à  un  feu  doux  jufqu’à 
ce  que  l’eau  fremiûe ,  il  fe  répand  alors  une 
odeur  infeéle.  Je  fais  alors  porter  la  calTerole 
à  fair  &  j’y  failTe  évaporer  toute  cette  odeur 
infiiportable  ;  je  jette  enfuite  cette  eau  au 
loin,  elle  fent  très-mauvais,  je  remplis  la  caf- 
ferolle  d’eau  fraîche  &  la  change  plufieiirs 
fois ,  au  moins  trois  fois ,  à  la  troifiéme  li 
j’ai  de  la  glace  &  du  tems  je  lailTe  revenir 
mon  Turbot  dans  f  eau  glacée.  11  faut  obferver 
de  mettre  un  quart  d’heure  d’intervalle  à  cha- 

qu^ 
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que  fois  qu’on  renouvelle  l’eau  fraîche ,  en- 
fuite  on  le  fait  cuire  à  la  maniéré  ordinaire. 

Si  ce  Mémoire  paroit  utile ,  j’en  réferve  un 
autre  fur  la  Cuiline  rurale.  Tout  le  monde 
foufFre  de  voir  la  domehicité  oihve  ^  parfai¬ 
tement  nourrie  au  Château  ,  tandis  que  la 
portion  ouvrière  laborieufe ,  tels  que  les  Jar¬ 
diniers  ,  Gens  de  baffe-cour ,  le  ménage  de 
campagne  enfin ,  vit  avec  une  frugalité  û 
miférable  ,  qu’ils  veilliffent  de  très-bonne 
heure ,  la  réparation  n’étant  jamais  à  raifon 
de  la  déperdition  ,  je  donnerai  fur  cette  par¬ 
tie  5  une  carte  fi  fimple ,  &  une  démonffration 
fi  facile  5  qu’une  fille  qui  n’aura  jamais  fait 
la  Cuifine  en  trois  jours  la  fera  très-bien,  & 
la  dépenfe  fera  fi  peu  confidérable  que  la 
plupart  des  Propriétaires  ne  pourront  fe  re- 
fufer  à  la  douceur  de  venir  au  fecours  de 
rhumanité  fouffrante  ,  je  dis  à  la  Campagne; 
mais  à  la  Ville  ^  les  gens  obligés  au  calcul 
de  leur  facultés ,  s’ils  veulent  l’adopter , 
vivront  mieux  avec  moitié  moins  de  dé¬ 
penfe. 


M.  D  C  C.  L  X  X  X  I  ï. 
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